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ABSTRAK
Mpek-mpek adalah sejenis makanan ringan yang terbuat dari adonan tepung dan daging ikan. 
Penyajiannya dicampur dengan saus atau lazimnya disebut kuah cuka. Secara nutrisi mpek-
mpek sangat kaya protein, cukup karbohidrat dan serat serta punya cita rasa yang tinggi. Mpek-
mpek yang didapatkan selanjutnya diuji kadar air, kadar protein, lemak, abu dan tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur.  Penelitian yang telah dilakukan 
meliputi substitusi pemakaian tepung tapioka dengan tepung terigu, tepung maizena, dan 
tepung beras. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk mpek-mpek pada variasi pemakaian 
tapioka 90% dan terigu 10% disukai dari organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur dengan 
kadar air 59,27%, protein  14,74%, lemak  11,89%, dan abu 0,65 % serta memenuhi  standar 
untuk makanan sejenis  bakso Ikan sesuai SNI 01-3819-1995. 
Kata Kunci: Makanan mpek-mpek, kuah cuka, tepung tapioka, tepung terigu.
  
ABSTRACT
Mpek-mpek is a kind of food which is made of flour batter and fish meat. The presentation of 
mpek-mpek is mixed with a sauce or vinegar sauce. Nutrition of mpek-mpek are rich of protein, 
carbohydrates and fiber and has a high taste. The mpek-mpek obtained further was tested the 
water content, protein content, fat, ash, and the preferences panel of the color, aroma, flavor and 
texture. The results showed that the product mpek-mpek on the use of a variation of tapioca flour 
90% and wheat flour 10% was preferred of organoleptic color, flavor, aroma and texture with 
59.27% water content, 14.74% protein, 11.89% fat, and 0.65% ash and still fulfilled the standard 
according to SNI 01-3819-1995 for a kind of food fish meatballs.
Key words: Mpek-mpek food, vinegar sauce, tapioca flour, wheat flour.
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PENDAHULUAN
Menganekaragamkan produk olahan 
hasil perikanan perlu dikembangkan dan 
dapat dijadikan alternatif cara menumbuh-
kan kebiasaan mengkonsumsi ikan bagi 
masyarakat Indonesia. Mengkonsumsi 
produk olahan ikan atau produk yang 
mengandung ikan, juga merupakan upaya 
untuk meningkatkan nilai gizi masyarakat 
melalui protein ikan. Salah satu bentuk dari 
aneka produk olahan hasil perikanan adalah 
mpek-mpek ikan (Wibowo dan Yusrizal, 
1998).
Produk fish jelly adalah produk 
perikanan yang mempunyai sifat kenyal 
yang disebabkan dari aktomiosin dari protein 
larut garam. Jenis produk ini adalah mpek-
mpek, bakso ikan, sosis ikan, nugget, crab 
cake, fish cake, fish breaded dan lain-lain. 
Bahan baku dari produk fish jelly dapat 
diperoleh dari surimi yang mempunyai gel 
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yang baik. Diversifikasi produk pengolahan 
hasil perikanan, seperti pembuatan mpek-
mpek, sosis ikan, nugget, baso ikan, fish stik 
dan lain-lain. Dengan demikian pola 
konsumsi ikan tidak menjadi membosankan.
Ikan mempunyai nilai protein tinggi. 
Meskipun tiap jenis ikan angka proteinnya 
berbeda tetapi umumnya sekitar 90. Tingkat 
penerimaan seseorang terhadap ikan 
sangat tinggi. Hal ini karena ikan memberi-
kan rasa yang khas yaitu gurih, warna 
dagingnya kebanyakan putih, jaringan 
pengikatnya halus sehingga jika dimakan 
terasa enak (Hadiwiyoto, 1993).
Dewasa ini mpek-mpek telah menyebar 
dari  daerah asalnya (Palembang) ke daerah 
lain di Indonesia. Kesukaan masyarakat 
terhadap mpek-mpek pun kian meningkat. 
Hal ini terbukti dengan makin banyaknya 
tempat penjualan pempek, dari tingkat 
gerobak dorong hingga pujasera dan 
restoran. Mpek-mpek adalah sejenis 
makananan ringan yang terbuat dari tapioka 
dan daging ikan, yang penyajiannya 
dicampur dengan saus atau lazimnya di-
sebut  kuah cuka. Secara nutrisi mpek-mpek 
sangat kaya protein,  karbohidrat dan serat 
serta punya cita rasa yang tinggi. 
Penggunaan ikan yang semakin 
banyak akan meningkatkan kadar lemak, 
protein dan rasa enak mpek-mpek, tetapi 
tentu saja harganya menjadi lebih mahal. 
Mpek-mpek yang dijual murah biasanya 
dibuat dari tepung kanji yang ditambahkan 
penyedap rasa, tanpa menggunakan ikan. 
Jenis ini di Palembang disebut sebagai 
mpek-mpek dos (Astawan, 2004).
Variasi pemakaian beberapa tepung 
dan cara pembuatan sangat mempengaruhi 
kekenyalan dan aroma mpek-mpek, teru-
tama pada tahap pengadukan dengan 
tepung tapioka untuk menghasilkan adonan 
yang kompak dan mudah dibentuk. 
Pengadukan membutuhkan keterampilan 
khusus agar gelembung-gelembung udara 
tidak terperangkap di dalam adonan 
(Astawan, 2004) sehingga tidak jarang kita 
temui mpek-mpek yang sangat alot, keras 
dan susah untuk digigit/dikunyah.
Setelah adonan terbentuk, adonan 
tersebut dapat dibuat menjadi bergam jenis 
mpek-mpek atau makanan lain seperti 
tekwan, model, celimpungan atau kerupuk 
kemplang. Beragam jenis mpek-mpek dapat 
dibuat dari adonan dasar, antara lain ber-
bentuk bulat lonjong (lenjeran), seperti mi 
(keriting), atau diisi telur (kapal selam), 
parutan pepaya muda (pastel), tahu dan lain-
lain. Untuk mpek-mpek lenjeran (panjang 15 
cm lebar 4 cm), pemasakan dilakuan dengan 
perebusan. Lama perebusan dipengaruhi 
oleh ukuran lenjeran. Namun, biasanya 
membutuhkan waktu sekitar 20-90 menit. 
Proses perebusan bertujuan agar pati 
mengalami pengembangan. Pengembang-
an granula pati disebabkan oleh molekul-
molekul air yang mengalami penetrasi ke 
dalam granula dan terperangkap dalam 
susunan molekul-molekul amilosa dan 
amilopektin (Astawan, 2004).
Untuk itu perlu dilakukan penelitian 
substitusi beberapa tepung terhadap 
makanan Mpek mpek khas Palembang, 
modifikasi baik dalam proses pengolahan, 
bahan baku dan bahan tambahan yang 
digunakan, sehingga di dapatkan  produk 
mpek-mpek yang bermutu lebih baik, 
teksturnya empuk/tidak alot, gampang 
digigit/dikunyah dan praktis dikonsumsi  
serta digemari konsumen.
Tujuan penelitian untuk mendapatkan 
produk mpek-mpek yang lebih tahan lama, 
serta dihasilkannya teknologi proses 
pengolahan mpek-mpek yang optimal. 
METODOLOGI  PENELITIAN
Bahan
Bahan yang diperlukan dalam peneli-
tian ini meliputi ikan tenggiri, tepung tapioka, 
tepung terigu, tepung maizena, tepung 
beras, garam, telur, bawang putih, gula,  air, 
kemasan plastik dan bahan kimia untuk 
pengujian kadar protein, kadar lemak, kadar 
abu dan air.
Alat 
Peralatan yang digunakan adalah  
pisau, panci kukusan, talenan, dan peralatan 
kemasan yaitu sealer dan vacum seal serta 
alat- alat gelas dan alat pengujian.
Rancangan Percobaan 
Penelitian dilakukan secara rancangan 
acak lengkap dengan variasi perlakuan 
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substitusi beberapa jenis tepung yakni :
A = tepung tapioka 100%
B = tepung terigu 10%, tapioka 90%
C = tepung beras 10%, tapioka 90%
D = tepung maizena 10%, tapioka 90%
Masing-masing perlakuan dilakukan 
dengan 6 kali ulangan dengan perbandingan 
ikan dan tepung satu banding satu (1 : 1).  
Data yang diperoleh diolah secara statistik 
dengan uji lanjutan metoda DNMrT pada 
taraf nyata 5%.
Pelaksanaan Penelitian
Mpek-mpek dapat dibuat dalam 
berbagai bentuk dan variasi rasa dan jika  
disimpan dalam refrigerator sebelum di-
konsumsi terlebih dahulu sebaiknya direbus 
atau dikukus kembali. Pembuatan produk 
mpek-mpek ini juga dapat dengan pema-
kaian ikan yang kurang laku dipasaran, 
sehingga dapat memberikan nilai tambah 
dan menaikan harga jualnya. Proses 
pembuatan mpek-mpek pada penelitian ini 
seperti terlihat pada Gambar 1.
Gambar 1. Diagram alir pembuatan Mpek-
mpek Palembang
Analisis
Analisis kimia yang dilakukan terhadap 
produk mpek-mpek yakni kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein dan analisa 
mikrobiologi kapang/khamir.
Uji organoleptik dilakukan oleh panelis 
berdasarkan tingkat kesukaan terhadap 
warna, aroma, rasa dan tekstur mpek-mpek 
dengan  skala  nilai :
5 = sangat suka
4 = suka
3 = cukup suka
2 = kurang suka
1 = tidak suka
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air
Perlakuan substitusi tepung terhadap 
mpek-mpek Palembang memberikan hasil 
yang berbeda nyata terhadap kadar air 
mpek-mpek Palembang. Kadar air mpek-
mpek seperti terlihat pada Gambar 2.
Gambar  2. Kadar air mpek-mpek Palem-
bang
Dari Gambar 2  di bawah dapat dilihat 
bahwa kadar air tertinggi terdapat pada 
perlakuan pemakaian tepung tapioka 100% 
(A) yaitu 59,75%, dan yang terendah terda-
pat pada perlakuan pemakaian tepung 
tapioka 90%  dan Maizena 10% (C) yaitu 
54,42%. Tingginya kadar air dari perlakuan 
pemakaian tepung tapioka 100% (A) 
tersebut disebabkan kadar air dari tepung 
tapioka yang lebih tinggi yaitu 15% 
dibandingkan dengan tepung lainnya yaitu 
kurang dari 15%, dan selama proses 
perebusan pati dari tepung mengalami 
Ikan
Dibersihkan, dipisahkan daging dan tulang
Diatambahkan bumbu 
(garam, b.putih, gula, telur)
Dicampur tepung (sesuai perlakuan)
Diaduk
Dicetak
Direbus ±30 menit
Didinginkan
Dikemas
Mpek-mpek
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proses gelatinisasi, sehingga granula pati 
mengembang karena menyerap air lebih 
banyak dan proteinnya terdenaturasi. 
Pengembangan granula pati disebabkan 
oleh molekul-molekul air yang melakukan 
penetrasi ke dalam granula dan terperang-
kap dalam susunan molekul-molekul 
amilosa dan amilopektin (Astawan, 2004).
Hal ini sesuai dengan SNI  01-3451-
1994 kadar air tepung tapioka  lebih tinggi 
yaitu 15%, sedangkan kadar air tepung 
terigu yaitu 12 % (SNI 01-2454-90), pada 
pemakaian jumlah ikan yang sama setiap 
perlakuannya.
Kadar air sangat menentukan mutu 
suatu bahan. Kandungan air dalam produk 
makanan akan mempengaruhi daya tahan 
produk makanan terhadap serangan 
mikroba. Air yang terdapat dalam bahan 
makanan akan dipergunakan oleh mikro-
organisme untuk pertumbuhannya. Kadar 
air yang tinggi dalam bahan makanan akan 
menyebabkan produk makanan mudah 
rusak (Winarno, 2004). 
Kadar Protein
Hasil analisa kadar protein dari 
perlakuan substitusi beberapa jenis tepung 
terhadap mpek-mpek memberikan hasil 
yang sangat berbeda nyata, seperti terlihat  
ada Gambar 3.
Gambar 3. Kadar protein mpek-mpek      
Palembang
Dari Gambar 3 di bawah dapat dilihat 
bahwa kadar protein tertinggi didapat pada 
perlakuan penggunaan tepung terigu 10%, 
tapioka 90% (B), dengan nilai 14,74% dan 
kadar protein paling rendah didapatkan pada 
perlakuan penggunaan tepung beras 10% 
tapioka 90% (C) dengan nilai  12,47%.
Kadar protein pada mpek-mpek ini di-
dapatkan dari ikan  sebagai bahan baku 
serta dari tepung yang ditambahkan atau 
dicampurkan. Tepung terigu mengandung 
protein dalam bentuk gluten yang berperan 
dalam menentukan kekenyalan makanan 
yang terbuat dari bahan terigu (Anonim, 
2010).
Terjadinya perbedaan kadar protein 
tersebut disebabkan oleh kadar protein dari 
masing masing tepung yang ditambahkan 
berbeda (tepung beras 7,0%, terigu 8,9%, 
maizena 0,3%) dan juga oleh pengaruh 
proses perebusan pada pembuatan mpek-
mpek, dimana protein akan berkurang atau 
terpengaruh bila mengalami pemanasan 
pada suhu tinggi dalam jangka waktu yang 
lama (dalam penelitian kita menggunakan 
waktu perebuan yang sama yaitu ± 30 menit 
dan ukuran yang relatif sama), seperti 
dikatakan Winarno (2004), bahwa protein 
dengan pemanasan dapat mengalami 
denaturasi, artinya strukturnya berubah dari 
bentuk unting ganda yang kuat menjadi 
kendur dan terbuka, sehingga memudahkan 
untuk menghidrolisis dan memecahkannya 
menjadi asam-asam amino. 
Panas yang terlalu banyak akan 
mengakibatkan hilangnya cita rasa serta 
turunnya nilai gizi. Ada tiga jenis reaksi yang 
menurunkan nilai gizi bila pemanasan 
dilakukan tidak dengan cara yang baik, yaitu 
oksidasi asam amino, perubahan ikatan 
asam amino, sehingga absorpsi terganggu, 
dan terbentuknya ikatan baru, dimana enzim 
pencernaan tidak mampu lagi mencernanya. 
Pemanasan terlalu banyak juga dapat 
menyebabkan kegosongan (Winarno, 
2004).
Kadar Lemak
Hasil analisa kadar lemak dari 
perlakuan substitusi beberapa jenis tepung 
terhadap mpek-mpek memberikan hasil 
yang sangat berbeda nyata, seperti terlihat 
pada Gambar 4. Kadar lemak tertinggi 
terdapat pada perlakuan penggunaan 
tepung tapioka 90% dan terigu 10% (B) yaitu 
11,89% dan terendah terdapat pada 
perlakuan penggunaan tepung tapioka 10% 
tapioka 90% (D) yaitu 6,45%. Terjadinya 
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perbedaan dari kadar lemak ini disebabkan 
perlakuan tepung tapioka 90% tepung terigu 
10% selama proses pengolahan mengu-
rangi terjadi proses oksidasi dari lemak, baik 
lemak dari tepung sebagai perlakuan mau-
pun lemak dari ikan itu sendiri sebagai bahan 
baku  mpek-mpek.
Gambar 4. Kadar lemak mpek-mpek     
Palembang
Daging ikan sangat mudah mengalami 
proses oksidasi karena banyak mengan-
dung asam lemak tak jenuh. Oleh karena itu, 
sering timbul bau tengik pada tubuh ikan, 
terutama pada hasil olahan maupun awetan 
yang disimpan tanpa menggunakan 
kemasan dan anti oksidan (Adawyah, 2006), 
Dalam hal ini dari segi gizi sebetulnya 
kondisi lemak diperlukan hanya sebagai 
sumber asam lemak essensial. Walaupun 
demikian, sebagai bagian dari pangan, 
secara fisik penting sekali menentukan 
tekstur bahan, sehingga dapat meningkat-
kan selera konsumen dan secara tidak 
langsung meningkatkan penerimaan atau 
kesukaan konsumen (Winarno, 1993).
Menurut Direktorat Gizi Depkes, 
(1981), dapat dilihat bahwa kadar lemak dari 
tepung tapioka 0,5% , tepung terigu 1,3% , 
tepung beras 0,5%, dan maizena 0 %, ini 
sesuai denga hasil dari kadar lemak mpek-
mpek yang kita dapatkan dimana kadar 
lemak tertinggi didapat pada perlakuan 
variasi penambahan tepung tapioka dengan 
terigu 10% (B).
Kadar Abu
Hasil analisa kadar abu dari perlakuan 
substitusi beberapa jenis tepung terhadap 
mpek-mpek memberikan hasil yang tidak 
berbeda nyata, seperti terlihat pada Gambar 
5.
Kadar abu dari mpek-mpek ini berkisar 
antara 0,62%-0,65% dan semuanya masih 
memenuhi standar SNI pada produk yang 
sejenis yaitu SNI Bakso Ikan dimana kadar 
abunya dipersyaratkan maksimal 3,0%.
Menurut Wiryadi (2007) kadar abu/ 
mineral merupakan bagian berat mineral dari 
bahan yang didasarkan atas berat kering-
nya. Abu adalah zat organik yang tidak 
menguap, sisa dari proses pembakaran atau 
hasil oksidasi. Penentuan kadar abu ada 
hubungannya dengan mineral suatu bahan 
pangan. Mineral yang terdapat dalam bahan 
pangan terdiri dari 2 jenis garam, yaitu garam 
organik, misalnya asetat, pektat, mallat, dan 
garam anorganik, misalnya karbonat, fosfat, 
sulfat dan nitrat.
Gambar 5. K a d a r  a b u  M p e k - m p e k  
Palembang
Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa 
kadar abu paling tinggi terdapat pada per-
lakuan C dan paling rendah pada perlakuan 
D. Tingginya kadar abu pada perlakuan C 
dapat disebabkan oleh banyak faktor, 
menurut Winarno (2004), kadar abu dari 
suatu bahan sangat diperngaruhi oleh 
penggunaan bahan baku, bahan proses dan 
cara pengolahan yang dilakukan. Kadar abu 
merupakan komponen kimia yang tidak 
terbakar dalam proses pengabuan seperti 
SiO2. logam-logam dan lain-lain. Efek ini 
lebih cenderung disebabkan oleh mutu 
bahan baku dan bahan proses yang 
digunakan serta tingkat kebersihan dalam 
proses pengolahan.
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Uji Organoleptik Aroma, Warna, Tekstur 
dan Rasa
Uji organoleptik yang dilakukan pada 15 
orang terhadap produk mpek-mpek meliputi 
warna, rasa, aroma dan tekstur dengan hasil 
seperti terlihat pada Gambar 6. Uji 
organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur 
mpek-mpek setelah dilakukan analisa 
statistik  DnMRT menunjukkan hasil yang 
berpengaruh tidak nyata pada semua perla-
kuan pembuatan mpek-mpek. Nilai 
organoleptik mpek-mpek berkisar antara 
cukup disukai hingga disukai.
Gambar 6. Nilai organoleptik Mpek-mpek 
Palembang
Dari Gambar 6 terlihat bahwa nilai rasa 
dan tekstur yang paling disukai panelis 
adalah perlakuan tepung tapioka 90% 
tepung terigu 10% (B) dari proses pem-
buatannya. Komponen yang dapat menim-
bulkan rasa yang diinginkan tergantung dari 
senyawa penyusun, dan umumnya rasa 
bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu 
macam, rasa, terpadu dari beberapa macam 
rasa, sehingga menimbulkan cita rasa yang 
utuh (Winarno, 2004). 
Penggunaan tepung substitusi yang 
merata akan menimbulkan warna yang 
homogen, sesuai dengan Winarno (2004) 
menyatakan bahwa warna dapat digunakan 
sebagai indikator kesegaran atau kema-
tangan, baik tidaknya cara pencampuran 
atau cara pengolahan dapat ditandai dengan 
warna yang seragam dan merata.
Daya tarik makanan sangat dipenga-
ruhi oleh penampilan fisik atar warnanya. Hal 
ini merupakan salah satu faktor fisik yang 
menuntun dan menggugah selera orang 
untuk memilih makanan (Fachruddin, 1998). 
Ditambahkan oleh De Man (1997), bersama-
sama dengan bau, rasa dan tekstur, warna 
memegang peranan penting dalam 
keterterimaan makanan.
Aroma yang paling disukai panelis 
adalah perlakuan tepung tapioka 90% 
tepung terigu 10% (B), yang setelah diproses 
memberikan aroma yang paling disukai, 
karena seperti diketahui tepung terigu 
mempunyai aroma yang lebih baik atau enak 
bila dijadikan produk makanan dibandingkan 
dengan tepung lainnya. Komponen yang 
dapat menimbulkan aroma yang diinginkan 
tergantung dari senyawaan penyusun, dan 
tercium melalui indra penciuman (Winarno, 
2004).
Selanjutnya menurut Meyer (1970) 
bahwa aroma atau flavour  dalam makanan 
sangat dipengaruhi oleh jumlah bahan yang 
digunakan dan proses pengolahannya. 
Makanan yang memiliki aroma sedap dan 
khas akan mengundang selera konsumen-
nya sebagai pembangkit selera seseorang 
(Facruddin, 1998).
Walaupun demikian, sebagai bagian 
dari pangan, secara fisik penting sekali 
menentukan tekstur bahan, sehingga dapat 
meningkatkan selera konsumen dan secara 
tidak langsung meningkatkan penerimaan 
atau kesukaan konsumen (Winarno, 2004).
KESIMPULAN 
Dari perlakuan substitusi beberapa 
jenis tepung terhadap makanan Mpek-mpek 
khas Palembang diperoleh kesimpulan 
sebagai berikut  :
1. Mpek-mpek dapat dibuat dengan variasi 
pemakaian tepung tapioka 100%, tapioka 
90% terigu 10%, tapioka 90% maizena 
10%, tapioka 90% tepung beras 10% 
memberikan kadar air, kadar abu, kadar 
lemak dan kadar protein yang cukup 
memenuhi untuk produk yang sejenis SNI 
01-3819-1995 Bakso Ikan. 
2. Pembuatan mpek-mpek dengan variasi 
pemakaian tepung tapioka 90% terigu 
10% memberikan hasil yang optimal 
dengan warna,rasa, aroma dan tekstur 
disukai, kadar air 59,27%, protein  
14,74%, kadar lemak 11,89%, kadar abu 
0,64% 
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SARAN
Produk mpek-mpek tidak terbatas 
hanya pada ikan tertentu, tapi bisa juga 
dibuat dengan ikan lainnya, sehingga dapat 
memberikan nilai tambah dan menaikkan 
harga jual bagi ikan yang kurang laku di 
pasaran.
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